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Description 

La presente invention est relative a une compo- 
sition ou formulation et a un precede au moyen 
desquels on peut fabriquer et incorporer a une 
pate de base un ingredient sous forme de gelee 
de saveur relativement neutre pour la preparation 
de produits comestibles tendres cuits au four, en 
particulier des gaiettes tendres dans des varletes 
telles que des tuiles au chocolat, au beurre de 
cacahuetes. a la meiasse, etc.-..; ces produits 
tendres, comestibles, cuits au four ayant une du- 
rSe de conservation prolongee dont la longueur 
est surprenante. 

D'une fapon plus particuli^re, les matieres pre- 
mieres preferees utilis^es pour preparer la gelee 
de saveur neutre, dans les proportions et de la 
fapon d^crite de maniere plus detaillee ci-apr6s, 
comprennent un sirop de mais a haute teneur en 
fructose, de la glycerine, une gomme alginate, du 
sulfate de calcium dlhydrate, et du propylene gly- 
col. 

Dans les gaiettes tendres et les gateaux, on 
conserve habituellement une humidity, une mol- 
lesse et une fraTcheur adequates en utilisant de la 
pate de raisins sees ou autres pates de fruits 
incorporees & la pate. Cependant, ces produits 
donnent a la pate un parfum fruite qui peut etre 
acceptable par exemple dans les gaiettes a la 
farine d'avolne et a la pomme ou aux raisins sees, 
et qui ne convient pas dans les gaiettes au choco- 
lat doux, au beurre de cacahuetes, ^ la meiasse, 
ou autres vari^tes de gateaux tendres ou de gaiet- 
tes non parfumees aux fruits. 

Uinvention a par consequent pour but principal 
de fournir un produit de remplacement ou de 
substitution approprie des p^tes de raisins sees 
ou des pates de fruits ayant. les proprietes desl- 
rees de saveur douce, de conservation, d'une 
teneur importante en humidite dans les produits 
cuits au four, de compatibility avec les processus 
de melange et de manipulation de la pate, et des 
coOts comparables aux pates de fruits de la tech- 
nique anterieure. 

Un autre but de I'invention est de fournir un 
syst§me gelif i§ de conslstance ferme, constitu§ de 
cinq ingredients essentiels, d'un caractere de 
conservation stable et qui puisse etre emmaga- 
sine dans des ensembles de transport fermes 
pendant des durees indStinies et distribues en- 
suite a des points ou k des installations de cuisson 
pour la fabrication de gaiettes, de biscuits, ga- 
teaux et analogues de texture tendre. 

On connalt, dans la technique, des formulations 
de gels comestibles, mais elles sent habituelle- 
ment bas^ sur un systdme aqueux et utilis^es 
pour remplir des produits cuits au four, par exem- 
ple des pets-de-nonnes remplis de confiture et 
des rouleaux a la confiture qui sont decrits notam- 
ment dans le document US-A-3 352 688. qui decrit 
un gel de consistance leg^re a base aqueuse qui 
contient un alginate soluble dans Teau qui est 
pretendu non gommeux et rteistant k la chaleur 
et a la congelation. Ce document, caracteristique 
de la technique anterieure. concerneseulement le 



remplissage utilise dans les produits cuits au four, 
et non pas la preparation d'une pate a gaiettes de 
texture tendre conservant Thumidite. 

Suivant un autre aspect caracteristique de la 

5 technique anterieure, le document US-A-3 342 612 
decrit des gelees de dessert ayant la capacity de 
gelifier aux temperatures ambiantes, considerees 
comma particulierement avantageuses dans les 
pays tropicaux ou sub-tropicaux, les regions a 

10 faible revenu dans lesquelles la refrigeration n'est 
souvent pas dispionible. Dans ce cas encore, la 
gel§e est basSe sur un systSme aqueux qui dans 
cet exemple utilise de la carragenine pour prepa- 
rer la gelee de dessert 

IS Suivant un autre aspect, on salt deja mettre en 
ceuvre un agent humidifiant tel que la glycerine 
dans la preparation du systeme de gel6e. Les 
agents d'humidification ont bien entendu ete utili- 
ses depuis longtemps dans I'lndustrie des pro- 

20 duits alimentaires, et plus particulierement dans 
la preparation des produits alimentaires cuits au 
four. Une telle technique en rapport avec la pre- 
sente invention est decrite dans le document US- 
A-3 656 967. dont on pense qu'i! protege les pro- 

25 duits de dessert ou de petit dejeuner connus de- 
nommes «Pop-Tart» qui sont de f agon caracteristi- 
que constitues d'un produit rempli de fruits, 
adapte pour etre chauffe dans un gril classiique 
pendant une a deux minutes, afin de realiser un 

30 produit comestible ayiant les qualites gustatives 
desirees, dans lequel le remplissage s'amollitjus- 
qu'a un etat plastique ou gelitie et la croOte pre- 
sente une texture croquante fratchement cuite au 
four. Bien que le produit en deux phases non cult 

35 au four decrit dans cette technique anterieure soit 
dit avoir une duree d'emmagasinage de par 
exemple six (6) mois lorsquil est emballe de fapon 
appropriee, les deux phases {pate et remplissage) 
sont formulees d'une fapon telle qu'a la suite du 

40 chauffage dans un gril, Thumidite est transferee 
de la pate exteme ou de la croOte vers la garniture 
a base de fruits qui de plus retient et augmente sa 
teneur en humidite, en partie a I'aide d'un agent 
hydrophile ou humiditiant tel que de la glycerine 

45 ou du sorbitol. On remarquera en particulier que 
dans ce produit en deux phases, on n'indique pas 
rutilisation d'une telle gelee dans la pate et effec- 
tlvement ie but de ce systeme de la technique 
anterieure est de produire une croQte qui soit 

50 croquante a la suite de sa cuisson au four et non 
pas a texture tendre comme dans la presente 
invention. 

Dans un autre document de la technique ante- 
rieure, un produit comestible moule (par exemple 

65 sous la forme d'un jouet d'enfant) peut contenlr de 
la carragenine pour lier et/ou gelifier un systeme 
contenant du glycerol et/ou du propylene-glycol 
comme d§crit dans le document US-A-3 493 382. 
Des produits comestibles peuvent ainsi etre fabri- 

60 ques a des temperatures de cuisson relativement 
basses, par exemple de 90 a 95 ^C, ce qui les rend 
valables pour fabriquer un produit comestible, 
qu'un utilisateur, meme enfant, peut facilement 
preparer en toute securite. De telles techniques 

65 sont bien entendu difficilement compatibles avec 
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une production industrielle de volume important, 
a grande echelle, de galettes a texture tendre, 
telle qu'elle est envisagee suivant Tinvention. 

Dans un autre document de la technique ante- 
rieure (US-A-S 119697). des produits de gia9age 
stabilises sont prepares en utillsant un agent geli- 
fiant k base d'agar agar ou d'agar modifie dans un 
systdme aqueux. Cette technique anti§rieure n'in- 
dique pas comment fabrlquer des galettes cuites 
au four a texture tendre ayant une duree de con- 
servation prolongge telle qu'envisagee suivant 
rinventlon. 

Selon I'invention, la composition gelifiee co- 
mestible de conslstance ferme, est caracterisee 
en ce qu'elle est susceptible d'etre moulue en vue 
de la fabrication de produits cults de consistance 
tendre k partir d'une pate, ladite composition geli- 
fiee comportant un gel de consistance ferme 
form6 d'un melange de: 

A) 100 parts en poids d'un llquide visqueux 
comestible; 

B) de 0,25 k 4 parts en poids d'une gomme 
comestible susceptible d'etre solldifiee par des 
Ions calcium; 

C) Jusqg'^ environ 7 parts en poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladlte gomme co- 
mestible; 

D) ]usqu'a environ 4 parts en poids d'une source 
d'ions calcium pour soiidifier ladite gomme, et 

E) jusqu'a environ 3 parts en poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite source d.'lons 
Cfijcium. 

On reniarqueraque le document DE-A-2 420 622 
d^rit deja des compositions gelifiables a base 
d'amidon soluble, d'aiginate et de seis de cal- 
cium, susceptibles d'etre cuites au four. 

Avantageusement, le gel contenu dans ladite 
pdte se trouve sous forme de petits grains ou sous 
forme moulue. Ce gel peut etre un melange de 
Sucre en poudre et de gel solide sous la forme de 
petits grains. Les petits grains, de preference, 
presentent une granulometrie de I'ordre de 
0,8 mm. 

Par ailleurs, avantageusement, le llquide vis- 
queux comestible est un sirop de mals k haute 
teneur en fructose. It est alors pr^^ferable que 
ladite gomme comestible solt un alginate de so- 
dium, de potassium ou d'ammonium« que ledit 
agent humidifiant et dispersant comestible de la- 
dite gomme solt de la glycerine, que ladite source 
comestible d'ions calcium soit un sulfate de cal- 
cium dihydrat6, et que ledit agent humidifiant et 
dispersant pour ladite source d'ions calcium solt 
du propylene glycol. 

Sur la base de 100 parts en poids de sirop de 
mals k haute teneur en fructose, la gomme comes- 
tible est pr6sente dans une quantite d'envlron 0,25 
k 4 parts en poids, I'agent humidifiant et disper- 
sant pour ladite gomme est present dans une 
quantity d'environ 2k7 parts en poids, la source 
d'ions calcium est pr^sente dans une quantity 
d'environ 1^4 parts en poids et ledit agent fiumi- 
difiant et dispersant pour la source d'ions est pre- 
sent dans une quantite d'environ 0,5 a 3 parts en 
poids. Cette composition gdlifide comprend avan- 



tageusement environ 100 parts en poids de sirop 
de maTs a haute teneur en fructose, environ 1.25 
part en poids d'aiginate de sodium, 3 parts en 
poids de glycerine, environ 1,25 part en poids de 

5 sulfate de calcium dihydrate et environ 1 part en 
poids de propylene glycol. 

Dans une forme de realisation, la composition 
gelifiee comestible de consistance ferme selon 
rinventlon est caracterisee en ce qu'elle est sus- 

10 ceptibie d'etre moulue, en vue de ia fabrication de 
produits cuits de consistance tendre a partird'une 
pate, et elle comporte un gel de consistance ferme 
form^ d'un melange de: 

A) 100 parts en poids d'un liqulde visqueux 
15 comestible; 

B) de 0,25 k 4 parts en poids d'une gomme 
comestible susceptible d'etre solidifiee par des 
ions calcium; 

G) jusqu'a environ 7 parts en poids d'un agent 
20 dispersant et humidifiant pour ladite gomme co- 
mestible; 

O) de 1 & 4 parts en poids d'une source d'ions 
calcium pour soiidifier ladite gomme, et 

E) jusqu'a environ 3 parts en poids d'lin agent 
25 dispersant et humidifiant pour ladite source d'ions 
calcium. ladite gomme comestible et ladite source 
d'ions calcium etantun alginate de calcium et fedit 
agent dispersant et humidifiant pour iadite source 
d'ions calcium etant ledit agent dispersant et hu- 
so midlfiant pour ladite gomme. 

Selon une autre forme de rtolisation, la compo- 
sition gelifiee comestible de consistance ferme, 
selon I'invention est carau^terisee en ce qu'elle est 
susceptible d'etre moulue en vue de la fertirlcation 
35 de produits cuits de consistance tendre a partir 
d'une pate^ et elle comporte un gel de consistance 
ferme forrad d'un melange de: 

A) 100 parts en poids d'un liqulde visqueux 
comestible; 

40 B) de 0,25 a 4 parts en poids d'une gomme 
comestible susceptible d'etre solidifiee par des 
ions calcium; 

0) jusqu'a environ 7 parts en pofds d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite gpmme co- 

45 mestible; 

D) de 1 i 4 parts en poids d'une source d'ions 
calcium pour soiidifier iadite gomme, et 

£) jusqu'4 environ 3 parts en poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite source d'ions 

50 calcium, ledit liqulde visqueux comestible et ledit 
agent dispersant et humidifiant pour ladite gomme 
etant la glycerine. 

Pour la fabrication d'une composition gelifiee 
comestible, la prSsente invention pr^volt de plus 

55 un precede caractens6 en ce qu'on melange la- 
dite gomme comestible et ledit agent humidifiant 
et dispersant pour ladite gomme de fagon a former 
un premier melange a peu pres uniforms, on ra- 
joute iedit premier melange audit liquide comesti- 

eo ble visqueux pour former un second melange a 
peu pres uniforme, on melange ladite source 
d'ions calcium avec ledit agent humidifiant et dis- 
persant de ladite source pour former un troisi^me 
melange k peu pr^ uniforme, on melange lesdits 

65 second et troisieme melanges pour former un 
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quatrieme melange a peu pres unlforme, on divise 
ledit quatrien^e melange en portions et on laisse 
lesdites portions reposer et se solidifier en ladite 
composition gelifiee a consistance ferme comesti- 
ble et susceptible d'etre mouiue. 

L'invention concerne egalement un proc6d6 de 
fabrication d'une pate_pour prodults cuits de con- 
sistance tendre, caracterise en ce que Ton me- 
lange prealablement la composition gelifiee spe- 
cifiee ci-dessus, avec du sucre en poudre jusqu'^ 
former des petits grains; on ajoute des edulco- 
rants, un accSlerateur et de t'eau; on melange 
jusqu'a obtenir une consistance uniforme; et on 
melange a de la farine et a de la levure pour 
former ladite pate. Cette composition gelifiee peut 
etre mouiue avant addition des edulcorants, de 
raccdl§rateur et de Teau. De plus, ladrte composi- 
tion gelifiee mouiue peut dtre melang^e avec les 
composants de pite comportant de la farine pour 
former une pate de consistance uniforme, ia pro- 
portion de ladite composition gelifiee etant d'envl* 
ron 2 k 50% en poids de ladite pate. 

Selon un autre aspect de l'invention, un precede 
de fabrication d'une pate pour produits cuits de 
consistance tendre. est caractdrise en ce que Ton 
melange prealablement la composition gelifiee 
selon rinvention avec du sucre en poudre jusqu'a 
former des petits grains; on melange lesdits petits 
grains avec les composants de p§te comportant 
de la farine pour former une pate de consistance 
uniforme, la proportion desdits petits grains etant 
d'environ 2 a 50% en poids de ladite pate. 

Ainsi, selon l'invention, une composition de 



pate pour galette ou autre gdteau, est caracterl- 
s^e en ce qu'elle contient environ de 2 a 50% en 
poids de la composition gelifiee selon Pinvention. 
Par ailleurs, un produit cuit au four ayant une 
5 teneur en humidite, une texture tendre et une 
duree de conservation prolongee, est caracteri- 
s4te en ce qu'il est prepare en melangeant et en 
cuisant la composition de p&te telle que deflnie 
ci-dessus. 

to La pate, de preference lisse, est coupee ou 
autrement faconnee a la forme et aux dimensions 
de galettes ou autres gateaux desires d'une fa9on 
classique et est ensuite cuite au four suivant des 
processus classlques. On peut utiliser des temp6- 

75 ratures de cuisson d'environ 160 k environ 230X, 
Les temperatures plus elevees n6cessltent moins 
de temps pour la cuisson d'une forme donnee de 
pate. Par exemple pour des galettes le temps peut 
§tre aussi court que six minutes et pour des gSr 

20 teaux un tenips d*ehviron dix-huit a vingt minutes 
peut etre necessalre. Les temps et les tempSratu- 
res sont classiques et les boulangerS competents 
peuvent utiliser des temps quelconques appro- 
pries et des temperatures compatibles avec les 

25 pratiques uisuelles de bonne boulangerie. 

Dans les exemples donnes ci-apres, toutes les 
parties et pourcentages sont Indiques en poids a 
moins d'indicatidn contraire. 

30 EXEMPLE I 

Formulation de la composition gelifiabie ou con- 
ditionneur de pate. 



Composant 



Parties en 
poids pour cent 
parties 



Kilos 



Sirop de maTs a haute 
teneur en fructose 
Glycerine 

Gomme alginate de sodium* 
Sulfate de calcium dihydrate 
Propylene glycol 



93,90 
2.82 
1,17 
1.17 
0,94 



100,00 



906 
27 
11 
11 
9 



964 



*Kelco Gel IV vendu par la firme des Etats-Unis Keico Divi- 
sion Merck & Co, Inc. Clark, New Jersey. 



Processus de m§lange 

Le sirop de mats est ajout6 dans un chaudron 
appropri6 et est refroidi ou maintenu a une temp§- 
rature d'environ 21 °G. La gomme alginate de so- 
dium et la glycerine sont pr6-melangees ou me- 
langees jusqu'a obtentlon d'une consistance 
6p9isse analogue a un sirop, depourvu de gru- 
meaux, et le m6Iange alginate/glycerine est alors 
ajoutS au sirop de mals et melange avec celul-cl 
dans le chaudron pendant environ 15 minutes. Le 
sulfate de calcium dihydrat6 et le propylene glycol 
sont egalement prd-m6lang6s ou melanges de 
fa?on k former une suspension versable depour- 
vue de grumeaux qui est alors ajout^e dans ie 



chaudron et melangee dans celui-ci jusqu'a incor- 
poration uniforme (ceci necessite environ 5 a 10 
minutes). Le contenu du chaudron est alors verse 
directement dans des recipients de transport ou 

55 des conteneurs chemist de mati^re piastique qui 
sont ferm^s de fagon appropriee et on laisse en- 
suite le melange gelifier et prendre. Les melanges 
g§lifies dans les conteneurs sont alors empiles et 
emmagasines ou exp^dies. Le gel de consistance 

eo ferme peut ensuite etre utilise dans une phase de 
boulangerie pour la fabrication de galettes de 
consistance tendre (decrlte ci-apr6s) ou conserve 
pendant quelques temps et distribue ensuite aux 
emplacements d'utilisation ou installations de 

55 boulangerie. 
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EXEMPLE II 

Fabrication de galettes de conslstance tendre 
ayant une duree de conservation prolongee en 
utiiisant la composition gelifiee de conslstance 
feme de I'exemple I cl-dessus. 



1 - Formulation Kilos 



Farine de bl6 (panifiable) 


45 . 


Sucre cristalis6 


18 


Sirop invers§ (SMHF)* 


4,5 


Accelerateur hydrog^nd 


13,5 


Composition gelifite 


11 


(exemple 1) 




Levure 


0^50 


Eau 


4,5. 




97.15 



*Slrop de mats a haute teneur en fruc- 
tose. 



Suivant ie type de galette ou de gateau de con- 
slstance tendre desire, la formulation peut bien 
entendu contenir de la noix de coco, du chocolat. 
des grains de chocolat. de I'avoine, du beurre de 
cacahu^te, des ceufs. du lait. des raisins sees, des 
noix. des parfums artificiels et/ou naturels ou une 
variete d'autres ingredients utilises normalement 
dans la fabrication des galettes ou des gateaux, Ie 
tout suivant des techniques bien connues. 

2 - Melange et processus de cuisson 

La composition gelifiee k conslstance ferme est 
dispersee sur Ie sucre cristallise et melangee 
jusqu'a ce que Ie gel soit sous forme de grains 
ayant un diamfetfe d'envlron 0,8 mm. (En variante 
Ie gel peut etre broye dans un hachoir a produits 
alimentaires et ensuite melange avec Ie sucre, 
dans une variante de cette phase). Ensuite on 
ajoute a la preparation ci-dessus en melangeant 
Ie sucre invert!, racc6l6rateur et I'eau et on conti- 
nue de melanger jusqu'i obtenir une conslstance 
lisse. farine et la levure sent ajoutees a la 
preparation ci-dessus et melangdes pour former 
une pate lisse. La pate est coupee ou faponnee 
dans les dimensions des galettes ou des gateaux 
desires et est ensuite culte & une temperature de 
160 k environ 230*^C pendant environ 6 minutes 
jusqu'a environ 18 ou 20 minutes. Les galettes 
obtenues au moyen de cette formulation et de ce 
processus de melange et de cuisson ont une du- 
r§'e de conservation prolongee d'au moins 6 mois 
tout en cpnservant une teneur en humidity et une 
conslstance tendre. 



Revendications 

1. Composition g§ltfl§e comestible de consls- 
tance ferme, caract6rls6e en ce qu'eile est sus- 
ceptible d'etre moulue en vue de la fabrication de 
produits cults de conslstance tendre k partir d'une 
pate, ladite composition gelifiee comportant un 
gel de conslstance ferme formS d'un melange de: 



A) 100 parts en poids d'un liquide visqueux 
comestible; 

B) de 0,25 a 4 parts en poids d'une gomme 
comestible susceptible d'etre solidifiee par des 

5 ions calcium; 

C) jusqu'4 environ 7 parts en poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite gomme co- 
mestible; 

D) jusqu'a environ 4 parts en poids d'une source 
10 d'ions calcium pour solidifier ladite gomme, et 

E) jusqu'a environ 3 parts en poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite source d'ions 
calcium. 

2. Composition gelifiee selonia revendlcatton 1, 
15 caracterisee en ce que Ie gel contenu dans ladite 

pate se trouve sous forme de petits grains ou sous 
forme moulue. 

3. Composition gelifiee selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que Ie gel contenu dans ladite 

20 pdte est un melange de sucre en poudre et de. gel 
soilde sous la forme de petits grains. 

4. Composition gelifiee selon la revendication 3. 
caracterisee en ce que les petits grains presen- 
tent une granulonietrie de I'ordre de 0,8 mm. 

5. Composition gelifiee selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que Ie liquide visqueux comes- 
tible est un strop de maTs a haute teneur en fruc- 
tose. 

6. Composition gelifiee selon la revendication 5, 
caracterisee en ce que ladite gomme comestible 
est un alginate de sodium, de potassium ou d*am- 
monium, ledit agent humidifiant et dispersant co- 
mestible de ladite gomme est de la glycerine, 
ladite source comestible d'ions calcium est un 
sulfate de calcium dihydrate, et ledit agenthunrtldi- 
fiant et dispersant pour ladite source d'ions cal- 
cium est du propylene glycol. 

7. Composition gelifiee comestible, de consls- 
tance ferme, carac^risee en ce qu'eile est sus- 
ceptible d'etre moulue, en vue de la fabrication de 
produits cults de conslstance tendre a partir d'une 
pate, ladite composition gelifiee comportant un 
gel de conslstance ferme forme d'un melange de: 

45 A) 100 parts en poids d'un liquide visqueux 
comestible; 

B) de 0,25 a 4 parts en poids d'une gpmme 
comestible susceptible d'etre solidifiee par des 
Ions calcium; 

50 C) jusqu'^ environ 7 parts en* poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite gomme co- 
mestible; 

D) de 1 ^ 4 parts en poids d'une source d'ions 
calcium pour solidifier ladite gomme, et 

56 E) jusqu'& environ 3 parts en poids d'iin agent 
dispersant et humidifiant pour ladite source d'ions 
calcium, ladite gomme comestible et ladite source 
d'ions calcium etant un alginate de calcium et ledit 
agent dispersant et humidifiant pour ladite source 

so d'ions calcium etant ledit agent dispersant et hu- 
midifiant pour ladite gorome. 

8. Composition gelifiee comestible de consls- 
tance ferme, caracterisee en ce qu'eile est sus- 
ceptible d'etre moulue en vue de la fabrication de 

65 produits cults de conslstance tendre k partir d'une 
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pate, ladite composition geilfiee comportant un 
gel de consistance ferme forme d*un melange de: 

A) 100 parts en poids d'un llquide visqueux 
comestible; 

B) de 0,25 a 4 parts en poids d'une gomme 
comestible susceptible d'etre solidifite par des 
ions calcium; 

C) jusqu'a environ 7 parts en poids d'un agent 
dispersant et humldifiant pour ladite gomme co- 
mestible; 

D) de 1 a 4 parts en poids d'une source dMons 
calcium pour solidifier ladite gomme, et 

E) jusqu'a environ 3 parts en poids d'un agent 
dispersant et humidifiant pour ladite source d'ions 
calcium, ledit liquide visqueux comestible et ledit 
agent dispersant et humidifiant pour ladite gomme 
6tant la glycerine. 

9. Composition gelifieeselon la revendication 6, 
caracterisee en ce que sur la base de 100 parts en 
poids de sirop de mats k haute teneur fructose, la 
gomme comestible est presente dans une quantite 
d'environ 0,25 k 4 parts en poids, I'agent humidi- 
fiant et dispersant pour ladite gomme est present 
dans une quantite d'environ 2^7 parts en poids, 
la source d'ions calcium est presente dans une 
quantite d'environ 1 a 4 parts en poids et ledit 
agent humidifiant et dispersant pour la source 
d'ions est present dans une quantite d'environ 0.5 
a 3 parts en poids. 

10. Composition g61ifiee selon la revendication 
9, caracterisee en ce qu'elie comprend environ 
100 parts en poids de sirop de maTs a haute teneur' 
en fructose, environ 1.25 part en poids d'alginate 
de sodium, 3 parts en poids de glycerine, environ 
1,25 part en poids de sulfate de calcium dihydrat§ 
et environ 1 part en poids de propylene glycol.. 

11. Precede de fabrication d'une composition 
gelifiee comestible telle que specifiee sous Tune 
des revendications 1. 7 ou 8, caracterise en ce 
qu'on melange ladite gomme comestible et ledit 
agent humidifiant et dispersant pour ladite gomme 
de faqjon k former un premier melange a peu pres 
uniforme, on rajoute ledit premier melange audit 
liquide comestible visqueux pour former un se- 
cond melange a peu pr§s uniforme. on melange 
ladite source d'ions calcium avec ledit agent hu- 
midifiant et dispersant de ladite source pour for- 
mer un troisleme melange k peu pr§s uniforme. 
on melange lesdits second et troisieme melanges 
pour former un quatrieme melange a peu pres 
uniforme, on divise ledit quatrieme melange en 
portions et on laisse lesdites portions reposer et 
se solidifier en ladite composition gelifiee k con- 
sistance ferme comestible et susceptible d'§tre 
moulue. 

12. Precede de fabrication d'une p^te pour pro- 
duits cuits de consistance tendre, caracterise en 
ce que Ton melange pr6alablement la composi- 
tion gilifiee specifiee sous Tune des revendica- 
tions 1, 7 ou 8, avec du sucre en poudre jusqu'4 
former des petits grains; on ajoute des edulco- 
rants, accel§rateur et de I'eau; on melange jus- 
qu'i obtenir une consistance uniforme; et on me- 
lange a de la ferine et k de la levure pour former 
ladite pate. 



13. Precede de fabrication d'une pate pour pro- 
duits cuits de consistance tendre, caracterise en 
ce que Ton moud la composition gelifiee solide 
specifiee sous Tune des revendications 1, 7 ou 8, 

5 on ajoute des edulcorants, accelerateur et de 
I'eau; on melange jusqu'a obtenir une consistance 
uniforme; et on melange k de la farine et a de la 
levure pour former ladite pate. 

14. Precede de fabrication d'une pate pour pro- 
10 duits cuits de consistance tendre, caracterise en 

ce que Ton moud la composition gelifiee solide 
specifiee sous Tune des revendications 1, 7 ou 8; 
on melange ladite composition, avec les compo- 
sarits de pate comportant de la farine pour former 
fs une jpkie de consistance uniforme, la proportion 
de ladite composition gelifiee etant d'environ 2 a 
50% en poids de ladite pate. 

15. Precede de fabrication d'une pate pour pro- 
duits cults de consistance tendre, caracterise en 

zo ce que I'on melange prealablement la composi- 
tion gelifiee specifiee sous Tune des revendica- 
tions 1, 7 ou 8 avec du sucre en poudre jusqu'a 
former des petits grains; on melange lesdits petits 
grains avec les composants de pate comportant 

25 de la farine pour former une pkXe de consistance 
uniforme, la proportion desdits petits grains 6tant 
d'environ 2 a 50% en poids de ladite pate. 

16. Composition de pate pour galette ou autre 
gateau, caracterisee en ce qu'elle contient envi- 

30 ron de 2 a 50% en poids de la composition gelifiee 
telle que specifiee sous Tune des revendications 
1, 7 ou 8. 

17. Produit cuit au four ayant une teneur en 
humidite, une texture tendre et une dur^e de con- 

35 servation prolongee, caracterise en ce qu'il est 
prepare en melangeant et en cuisant la composi- 
tion de pate telle que defmie sous la revendication 
16. 



40 



Claims 

45 1 . An edible firm gel composition, characterized 
in that it is capable of being ground for producing 
soft-textured balked products from a dough, said 
gel composition comprising a firm gel formed from 
a mixture of: 

50 A) 100 weight parts of an edible viscous liquid; 

B) from 0.25 to 4.0 weight parts of an edible gum 
capable of being set by calcium ions; 

C) up to about 7 weight parts of a humeclant- 
dispersing agent for said edible gum; 

55 D) up to about 4 weight parts of a calcium ion 
source for setting said gum, and 

E) up to about 3 weight parts of a humectant- 
dispersing agent for said source, of calcium ions. 

2. The gel composition of claim 1, characterized 
60 in that the gel contained in said dough is In beadlet 

or ground form. 

3. The gel composition of claim 1. characterized 
in that the gel contained in said dough isa mixture 
of granulated sugar and set gel in the form of 

65 beadlets. 



6 



11 



a072758 



12 



4. The gel composition of claim 3, characterized . 
In that the beadiets are approximately 0.8 mm 
diameter. 

5. The gel composition of claim 1> characterized 

in that the edible viscous liquid is a high-fructose 5 
corn syrup. 

6. The gel composition of claim 5, characterized 
in that said edible gum is sodium, potassium or 
ammonium alginate, said edible humectant- 
dispersing agent for said gum Is glycerine, said 10 
edible source of calcium ions is calcium sulfate 
dihydrate, and said humectant-dispersing agent 

for said calcium ion source Is propylene glycol. 

7. An edible firm gel composition, characterized 

in that it Is capable of being ground for producing 15 
soft-textured baked products from a dough, said 
gel composition comprising afirm gel formed from 
a mixture of: 

A) 100 weight parts of an edible viscous liquid; 

B) from 0.25 to 4.0 weight parts of an edible gum 20 
capable of being set by calcium tons; 

C) up to about 7 weight parts of a humectant- 
dispersing agent for said edible gum; 

D) from 1 to 4 weight parts of a calcium ion 
source for setting said gum, and 25 

E) up to about 3 weight parts of a humectant- 
dispersing agent for said source of calcium ions, 
said edible gum and said source of calcium ions 
being calcium alginate and said edible humectant- 
dispersing agent for said source of calcium ions 30 
being said edible humectant-dispersing agent for 

said gum. 

8. An edible firm gel composition, characterized 
in that it is capable of being ground for producing 
soft-textured baked products from a dough, said 35 
gel composition comprising afinm gel formed from 

a mixture of: 

A) 100 weight parts of anr edible viscous liquid; 

B) from 0.25 to 4.0 weight parts of an edible gum 
capable of being set y calcium ions; 40 

C) up to about 7 weight parts of a humectant- 
dispersing agent for said edible gum; 

D) from 1 to 4 weight parts of a calcium ion 
source for setting said gum; and 

E) up to about 3 weight parts of a humectant- 45 
dispersing agent for said source of calcium ions, 

said edible viscous liquid and said edible humec- 
tant-dispersing agent for said gum being glycerin. 

9. The gel composition of claim 6, characterized 
inthat. based on 100 weight parts of said high-fruc- 50 
tose corn syrup, the edible gum is present in an 
amount of about 0.25 to about 4.0 weight parts, the 
humectant-dispersing agent for said gum is 
present in the amount of about 2 to 7 weight parts, 

the calcium ion source Is present in the amount of 55 
about 1 to 4 weight parts, and said humectant- 
dispersing agent for the Ion source is present in 
the amount of 0.5 to 3 weight parts. 

10. The gel composition of claim 9, 
characterized in that it comprises about 100 €0 
weight parts of high fructose corn syrup, about 

1.25 weight parts of sodium alginate, 3 weight 
parts of glycerine, about 1.26 weight parts of cal- 
cium sulfate dihydrate, and about 1 weight part of 
propylene glycol. es 



11. Method of making the edible gel composition 
of one of claims 1, 7 or 8, characterized in that one 
mixes said edible gum and said humectant- 
dispersing agent for said gum to form a substan- 
tially uniform first blend, one mixes said first blend 
with said edible viscous liquid to form a substan- 
tially uniform second blend, one mixes said. cal- 
cium ion source with said humectant-dispersing 
agent for said source to form a substantially uni- 
form third blend, one mixes said second and third 
blends to form a substantially uniform fourth 
biend, one divides said fourth blend into portions; 
and one allows said portions to stand and set into 
said edible firm gel composition capable of l>eing 
ground. 

12. Method of making dough for soft-textured 
baked products, characterized in that one pre- 
mixes the firm gel composition of one of claims 1, 
7 or 8 with granulated sugar until beadiets form, 
one adds sweeteners, shortening and water, one 
mixes until a smooth consistency results, and one 
blends in flour and baking poweder to form said 
dough. 

13. Method of making dough for soft-textured 
baked products, characterized in that One grinds 
the firm gel composition of one of claims 1, 7 or 8, 
one adds sweeteners, shortening emd water, one 
mixes until a smooth consistency results,^ and one 
blends in flour and backing powder to form said 
dough. 

14. Method of making dough for soft-textured 
baked products, characterized in that one grinds 
the firm gel composition of one of claims 1, 7 or 8, 
one mixes said composition with dough in- 
gredients inctuding flour to form a dough of 
smooth consistency, the amount of said geJ com- 
position being about 2 to 50 weight percent of said 
dough. 

15. Method of making dough for soft-textured 
baked products, characterized in that one pre- 
mtxes the firm gel composition of one of claims 1, 
7 or 8 with granulated sugar until beadiets form, 
one mixes said beadiets with dough ingredients, 
including flour to form a dough of smooth con- 
sistency, the amount of said beadiets being about 
2 to 50 weight percent of said dough. 

16. Soft cookie or snack dough composition, 
characterized in that it contains about 2 to 50 
weight percent of the gel composition claimed in 
one of claims 1, 7 or 8. 

17. Baked product having a moist, sott-texture 
and an extended shelf-life, characterized In that it 
is prepared by shaping and baking the dough 
composition claimed in claim 16. 

Patentanspruche 

1. Essbare teste Qel-Zusammensetzungr da- 
durch gekennzeichnet, dass sie ausgehend von 
einem Telg zur Herstellung von Backwaren wei- 
cher Beschaffenheit gemahlen werden kann und 
ein Gel fester Beschaffenheit aufweist, das sich 
wie folgt zusammensetzt: 

A) 100 Gewichtsteile einer viskosen essbaren 
Fliissigkei^ 
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B) von 0,25 bis 4 Gewichtsteile eines essbaren 
Gummis, das durch Kalziumionen verfestigt wer- 
den kann; 

C) bis zu etwa 7 Gewichtsteile eines Feuchthal- 
te«DispergiermitteIs fur das essbare Gummi; 

D) bis zu etwa 4 Gewichtsteile einer Kalzium- 
ionenquelle zum Verfestigen des Gummis und 

E) bis zu etwa 3 Gewichtsteile eines Feuchthal- 
te-Dispergiermittels fur die Kalziumlonenquelle. 

2. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, dass das im Teig enthalte- 
ne Gel In Kornchenform oder gemahlen vorliegt 

3. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet. dass das im Teig enthalte- 
ne Gel ein Gemisch aus Puderzucker und festem 
Gef In feiner Kornchenform darstellt. 

4. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 3, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Kornchengrosse 
bei annahernd 0,8 mm Durchmesser llegt 

5. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, dass als essbare viskose 
Flussigkeit eiri an Fruchtzucker reichhaltlger 
Maisslrup verwendet wird. 

6. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 6, da- 
durch gekennzeichnet. dass als essbarer Gummi 
Natrium-, Kalium- oder Ammonium-Alginat. als 
essbares Feuchthalte- und Dispergiermittel fur 
das Gummi Glyzerin, als essbare Kalziumlonen- 
quelle Kalziumsulfatdihydrat und als Feuchthalte- 
und Dispergiermittel fur die Kalziumionenquelle 
Propylenglykol verwendet werden. 

7. Essbare feste Gel-Zusammensetzung, da- 
durch gekennzeichnet dass sie zur Herstellung 
von Backwaren weicher Beschaffenheit aus ei- 
nem Teig gemahlen werden kann und ein Gel 
fester Beschaffenheit aufweist, das sich wie folgt 
zusammensetzt 

A) 100 Gewichtsteile einer viskosen essbaren 
Flussigkeit 

B) von 0,25 bis 4 Gewichtsteile eines essbaren 
Gummis, das durch Kal^umlonen verfestigt wer- . 
den kann; 

C) bis zu etwa 7 Gewichtsteile eines Feuchthal- 
te-Dispergiermittels fur das essbare Gummi; 

D) von 1 bis 4 Gewichtsteile einer Kalzium- 
ionenquelle zum Verfestigen des Gummis und 

E) bis zu etwa 3 Gewichtsteile eines Feuchthal- 
te-Dispergiermittels fur die Kalziumlonenquelle, 
wobei als essbares Gummi und Kalziumionen- 
quelle Kalziumalginat und als Feuchthalte-Dlsper- 
giermittel fur die Kalziumlonenquelle das essbare 
Feuchthalte-Dispergiermittel fur das Gummi ver- 
wendet wird. 

8. Essbare feste Gel-Zusammensetzung, dass 
sie ausgehend von einem Teig zu Herstellung von 
Backwaren weicher Beschaffenheit gemahlen 
werden kann und ein Gel fester Beschaffenheit 
aufweist, das sich wie folgt zusammensetzt 

A) 100 Gewichtsteile einer viskosen essbaren . 
Flussigkeit 

B) von 0.25 bis 4 Gewic htsteile eines essbaren 
Gummis. das durch Kalziumionen verfestigt wer- 
den kann; 

G) bis zu etwa 7 Gewichtsteile eines Feuchthal- 
te-Dispergiermitlels fur das essbare Gummi; 



D) von 1 bis 4 Gewichtsteile einer Kalzium- 
ionenquelle zum Verfestigen des Gummis und 

E) bis zu 3 Gewichtsteile eines Feuchthalte- 
Dispergiermittels fur die Kalziumionenquelle, wo- 

5 bei als viskose essbare Flussigkeit und essbares 
Feuchthalte-Dispergiermittel fur das Gummi Gly- 
zerin verwendet wird. 

9. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 6, da- 
durch gekennzeichnet dass auf der Grundlage 

10 von 100 Gewichtsteilen des an Fruchtzucker reich- 
haltigen Maissirups das essbare Gummi In einer 
Hohe von etwa 0,25 bis etwa 4 Gewichtsteilen, das 
Feuchthalte-Dispergiermittel fur das Gummi in ei- 
ner Hohe von etwa 2 bis 7 Gewichtsteilen, die 

75 Kalziumlonenquelle in einer Hohe von etwa 1 bis 
4 Gewichtsteilen und das Feuchthalte-Dispergier- 
mittel fur die Ionenquelle in einer Hohe von 0,5 bis 
3 Gewichtsteilen vorliegt 

10. Gel-Zusammensetzung nach Anspruch 9, 
20 dadurch gekennzeichnet dass sie etwa 100 Ge- 
wichtsteile des an Fruchtzucker relchhaltigen 
Maissirups, etwa 1,25 Gewichtsteile Natrium- 
alginat 3 Gewichtsteile Glyzerin. etwa 1.25 
Gewichtsteile Kalziumsulfatdihydrat und etwa l 

25 Gewicht 5eiT Propyl englykol aufweist 

fi!*Verfahren zum Herstellen der essbaren Gel- 
Zusammensetzung einer der vorhergehenden An- 
spruche 1, 7 oder 8. dadurch gekennzeichnet 
dass das essbare Gummi und das Feuchthalte- 
30 Dispergiermittel fur das Gummi vermengt werden, 
urn eine allgemein gleichformige erste l^ischung 
zu ergeben, die dann mit der essbaren viskosen 
Flussigkeit vermengt wird, urn eine zweite allge- 
mein gleichformige Mischung zu bilden, dass die 
35 Kalziumionenquelle mit dem Feuchthalte-Disper- 
giermittel fur diese Quelle vermengt werden, urn 
eine allgemein gleichformige dritte Mischung zu 
ergeben, wobef die zweite und dritte Mischungen 
vermengt werden, lim eine allgemein gleichfdrmi- 
40 ge vierte Mischung zu ergeben. die portioniert 
wird. und dass diese Portionen abgestellt werden. 
um sich zu einer festen essbaren Gel-Zusammen- 
setzung zu erharten. die zum Mahlen geeignet ist 
12. Verfahren zum Herstellen eines Teigs fur 
45 Backwaren weicher Beschaffenheit dadurch ge- 
kennzeichnet dass die feste Gel-Zusammenset- 
zung nach einem der Anspruche 1, 7 oder 8 mit 
Puderzucker solange vorgemiccht werden, bis 
sich feine Komcben bilden, dass hiernach Suss- 
50 stoff, Backfett und Wasser beigemengt werden, 
wobei der Mischvorgang solange fortgesetzt wird, 
bis sich eine gleichformige Konsistenz einstellt 
und dass Mehl und Backpulver zum Bilden des 
Teigs beigemlscht werden. 
55 13. Verfahren zum Herstellen eines Teigs fur 
Backwaren weicher Beschaffenheit dadurch ge- 
kennzeichnet dass die feste Gel-Zusammenset- 
zung nach einem der Anspruche 1, 7 oder 8 ge- 
mahlen. Sussmittel, Backfett und Wasser beige- 
eo mengt und solange vermischt werden, bis sich 
eine gleichformige Konsistenz einstellt und dass 
Mehl sowie Backpulver zum Bilden des Teigs bei- 
gemlscht werden, 
14. Verfahren zum Herstellen eines Teigs fur 
fis Backwaren weicher Beschaffenheit dadurch ge- 
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kennzeichnet, dass die teste Gei-Zusammenset- 
2ung nach einem der Anspruche 1, 7 oder 8 ge- 
mahlen und dass diese Zusammensetzung mit 
den Teigbestandteilen aus Mehl zum Bilden eines 
Teigs gleichformiger Konsistenz vermischt wird, 
wobei der Gewichtsanteil der Gel-Zusammenset- 
zung bei etwa 2 bis 50% des Teigs llegt 

15, Verfahren zur Herstellung eines Teigs fur 
Backwaren weicher Beschaffenheit, dadurch ge- 
kennzelchnet, dass die teste Gel-Zusammenset- 
zung nach einem der Anspruche 1, 7 oder 8 mit 
Pulverzucker vermischt wird, bis sich Kornchen 
bilden, die mit Teiglngredlentien einschliesslich 



iVlehl zum Bilden eines Teigs gleichformiger Kon- 
sistenz vermischt werden, wobei der Gewichtsan- 
teil der Kornchen bel etwa 2 bis 50% des Teigs 
liegt 

5 16. Telgzusammensetzung fur Weichkeckse 
Oder Imbiss. gekennzeichnet durch einen Ge- 
wichtsanteil von etwa 2 bis 50% der Gel-Zusam- 
mensetzung nach den AnsprOchen 1, 7 oder 8. 
17. Backerzeugnis von feuchter, weicher Be- 

70 schaffenheit und langer Lagerfahigkeit, dadurch 
gekennzeichnet. dass es durch Formen und Bak- 
ken der Telgzusammensetzung nach Anspruch 16 
vorbereitet und hergestellt wird. 
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